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ВИКОРИСТАННЯ ПАСТОПОДІБНОЇ ОВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ
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Наведено результати досліджень по розробці та оцінці якості нових видів молочних продуктів, виго-
товлених на основі плавлених сирів з додаванням пастоподібної овочевої добавки з морквяного пю-
ре. Визначено, що розроблені продукти мають більш високу харчову та біологічну цінність ніж їх
аналоги, та містять біологічно активні речовини які сприяють мобілізації захисних сил організму.
The results of researches are resulted on development and estimation of qualities of new types of the milk
products made on the basis of melted cheeses with addition of vegetable paste from a carrot puree. It is cer-
tain that the developed products have a higher food and biological value than their analogues, and contain
biologically the active matters which are instrumental in mobilization of protective forces of organism.
Харчування один з найважливіших факторів, що визначають здоров'я
людини, недостатнє надходження з їжею вітамінів і інших життєво необхідних
микронутриентов і мінорних компонентів їжі завдають істотної шкоди
здоров'ю. В даний час назріла гостра необхідність у поліпшенні структури
харчування населення за рахунок підвищення якості, біологічної цінності і
смакових достоїнств харчових продуктів. Одним з основних напрямків у
цьому відношенні є збагачення їх вітамінами, мінеральними і білковими
речовинами, іншими незамінними компонентами їжі [1].
У процесі формування виробничого асортименту молочних продуктів
варто враховувати і загальну ситуацію на ринку. Сьогодні ринок молочних
продуктів характеризується стійким, хоча і незначним, перевищенням
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пропозиції даної групи товарів над їхнім споживанням. Це обумовлено
впливом таких конъюктурообразующих факторів, як стан сировинної бази
молочної промисловості, сезонність виробництва молока, якість заготовлюва-
ного молока, його первинної обробки й ін. [2].
Крім того, в останні роки формування асортименту молочної промис-
ловості і включення в його склад нових найменувань ведеться по декількох
базових напрямках: зниження калорійності за рахунок зменшення частки жиру
і збільшення білка; створення продуктів з різними смаковими добавками;
розширення виробництва продуктів із тривалим терміном збереження; макси-
мальна переробка всіх складових частин молока й ін. На думку фахівців, такий
підхід обумовлений безпосереднім прагненням споживача до їжі, збалансо-
ваної по змісту білка, жиру, вуглеводів, вітамінів і мінеральних речовин, без
барвників і консервантів, але збагаченої баластовими речовинами, що містять-
ся у фруктах, ягодах і овочах [3, 4]. Вітаміни, у відмінності від інших незамін-
них нутриентов, не є пластичним матеріалом чи джерелом енергії. Але їхня
роль велика в здійсненні фементативного каталізу, нормального обміну речо-
вин, підтримка гомеостазу, біохімічному забезпеченні незамінних функцій
організму. Вибір молочних продуктів, а саме плавленого сиру, як об'єкта
збагачення вітамінами і мінеральними речовинами, обумовлений його широ-
ким попитом у харчуванні населення, а також високою харчовою і біологічною
цінністю. Однак зміст і кількісне співвідношення вітамінів у плавленому сирі
не завжди відповідає споживанням організму. Тому ідея створення комбінова-
них молочних продуктів з різними рослинними добавками з високим вмістом
речовин для імунопрофілактики населення і зміцнення здоров’я є актуальною
проблемою.
Мета даної роботи полягає у проведенні низки досліджень з розробки та
визначення якості плавленого сиру з використанням пастоподібної овочевої
добавки з морквяного пюре. З метою розробки продуктів з підвищеною біоло-
гічною та фізіологічною цінністю нами було використано каротиноїдну пасто-
подібну овочеву збагачуючу добавку яке має поліфункціональну дію та воло-
діє імуностимулюючими та радіозахисними властивостями, а також є джере-
лом біологічно цінних речовин, які є регуляторами холестеринового обміну,
стимуляторами функцій внутрішніх органів та сприяють виведенню з організ-
му людини продуктів обміну речовин. Крім того, використана каротиноїдна
пастоподібна овочева збагачуюча добавка володіє антиокислювальною та ан-
тиоксидантною дією завдяки вмісту таких речовин, як катехінів, каротиноїдів,
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вітаміну C та інших цінних компонентів.
Зразки нових видів плавленого сиру одержували шляхом внесення різного
відсотку каротиноїдної пастоподібної овочевої збагачуючої добавки (від 10 %
до 40 % від загальної маси продукту – відповідно зразки № 1  4) до основної
сировини. Під час виконання експериментальних робіт використовували на-
ступну основну сировину: плавлений сир за ДСТУ 1434 – 92 та каротиноїдну
пастоподібну овочеву збагачуючу добавку „Морквяний медок” по ТУУ 40-
01566330.090-2000. Дослідження органолептичних та фізико-хімічних харак-
теристик зразків здійснювали за стандартними методиками з використанням
відповідного обладнання.
Органолептичні та фізико-хімічні показники якості використаної кароти-
ноїдної пастоподібної овочевої збагачуючої добавки наведені у таблиці 1.
Таблиця 1
Характеристика органолептичних та фізико-хімічних показників овочевої добавки
Перелік показників Характеристика овочевої добавки
Органолептична оцінка
Зовнішній вигляд Однорідна маса
Консистенція Пластична пастоподібна маса
Смак Чистий, кислуватий, зі слабо вираженим присмаком моркви
Запах Чистий, слабо виражений, властивий цитрусовим, без сторонніх
Колір Насичений оранжевий
Фізико-хімічна оцінка
Масова частка сухих речовин, % 58,5
Масова частка вітаміну C, % 121,8
Масова частка титруємих кислот в перерахунку на лимонну кислоту, % 0,9
pH середовища 3,8
Каротиноїдна пастоподібна овочева збагачуюча добавка з моркви уявляла
собою пастоподібну добавку однорідної маси, з яскраво виявленим приємним,
кислувато-солодким смаком та запахом пряно-ароматичної сировини; колір
яскравий, однорідний за всією масою, насичений оранжевий. Вміст сухих ре-
човин складав 58,5 %; вміст вітаміну С у мг %  121,8; рН середовища
була 3,8.
Каротиноїдна пастоподібна овочева збагачуючої добавки була введена до
продукту у співвідношенні відповідно: 10 : 90; 20 : 80; 30 : 40; 40 : 60. Резуль-
тати дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників розробле-
них зразків представлені у таблиці 2. Органолептична оцінка розроблених зра-
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зків оцінювались за шкалою Тільгнера Д.Є. у власній модифікації з урахуван-
ням відповідних коефіцієнтів значимості за кожним показником.
Як видно з даних таблиці 2, органолептичні та фізико-хімічні показники у
зразках змінюються у залежності від кількості введеної у продукт каротиноїд-
ної пастоподібної овочевої збагачуючої добавки. Модульовані зразки характе-
ризувались гарнимою органолептичною оцінкою та високими фізико-
хімічними показниками.
Таблиця 2
Характеристика органолептичних та фізико-хімічних показників якості
розроблених зразків
Перелік показників
Характеристика розроблених зразків
Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 Зразок №4
Органолептичні показники якості
Зовнішній вигляд Однорідна пастоподібна маса
Консистенція
Пастоподібна, пластична, легко намазується, однорідна
по всій масі
Смак та запах
Приємний, яскраво виражений смак та запах
плавленого сиру, смак
добавки не відчувається
плавленого
сиру з легким
присмаком ци-
трусових
цитрусових з
відчутним при-
смаком плав-
леного сиру
Колір
Однорідний, рівномірний по всій масі
блідно-жовтий
з помаранче-
вим відтінком
яскраво
помаранчевий
Органолептична оцінка,
балів
3,4 3,4 5,0 4,5
Фізико-хімічні показники якості
Масова частка титруємої
кислотності, % 7,5 8,0 9,0 10,0
Масова частка сухих ре-
човин, %
42,0 38,0 35,0 32,0
Масова частка вітаміну
C, мг %
13,1 24,9 38,2 55,3
Зовнішній вигляд і консистенція зразків була однорідна; смак та запах 
злегка солодкуватий, приємний, з присмаком внесеної добавки; колір був рів-
номірний по усієї рідині, від блідно-жовтого до насиченого яскраво помаран-
чевого. За органолептичною оцінкою най бішу кількість балів отримав зразок
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№ 3 з зі співвідношенням 70 : 30. Таким чином, можна сказати, що завдяки
введення у продукти каротиноїдної пастоподібної овочевої збагачуючої добав-
ки, органолептичні властивості зразків плавленого сиру набули приємного зо-
внішнього вигляду та смакових властивостей.
Масова частка титруємої кислотності зразків плавленого сиру з додаванням
каротиноїдної пастоподібної овочевої збагачуючої добавки з моркви підвищу-
валась з 7,5 до 10,0 % у залежності від збільшення відсотків вносимої пастопо-
дібної овочевої добавки. Масова частка сухих речовин зменшувалась від 42,0
до 32,0 %, а масова частка вітаміну C – у зразків плавленого сиру з додаванням
пастоподібної овочевої добавки з моркви  збільшувалась до 55,3 мг %.
Проаналізувавши отримані дані за органолептичною оцінкою та фізико-
хімічними показниками якості модульованих зразків можна сказати, що най-
більш приємним співвідношенням для внесення каротиноїдної пастоподібної
овочевої збагачуючої добавки до плавленого сиру з метою підвищення його
харчової та біологічної цінності є 30 : 70.
Проведені дослідження встановили, що введення натуральних вітамінів та
антиокислювачів у молочні продукти, такі як плавлений сир, шляхом додаван-
ня у продукт добавки з рослинної сировини, здійснює позитивний вплив на бі-
ологічну та харчову цінність продукту, підвищення стійкості продукту при
зберіганні, гальмує гідролітичні процеси у молочному жирі, інгібує швидкість
утворення перекисів та карбонових сполук. Розроблені продукти рекоменду-
ються для харчування, бо містять значну кількість біологічно активних речо-
вин, які сприяють попередженню небажаного псування продукту та мобілізації
захисних сил організму, мають прекрасні споживчі властивості та дозволяють
подовжити строки зберігання на термін, який залежить від умов зберігання.
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